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Sandra Dewi (6103012033). Pengaruh Substitusi Terigu dengan Tepung 
Kacang Merah Pregelatinisasi terhadap Sifat Fisikokimia dan 
Organoleptik Cookies. 
Di bawah bimbingan: 1. Ch. Yayuk Trisnawati, S.TP, MP 




Tingginya tingkat konsumsi cookies dan produksi kacang merah 
mendorong dilakukannya substitusi terigu pada cookies. Pensubstitusian 
terigu dengan tepung kacang merah dapat dilakukan karena keduanya 
merupakan bahan berbasis pati. Penggunaan tepung kacang merah dapat 
mengurangi penggunaan gandum dan meningkatkan pemanfaatan bahan 
pangan lokal. Penggunaan tepung kacang merah pregelatinisasi bertujuan 
meningkatkan nilai cerna dan menghilangkan rasa berpati pada cookies. 
Tujuan dari penelitian ini adalah mendapatkan tingkat substitusi terigu 
dengan tepung kacang merah pregelatinisasi untuk menghasilkan cookies 
yang masih dapat diterima oleh panelis. Tingkat substitusi terigu dengan 
tepung kacang merah pregelatinisasi yang digunakan sebesar 0%, 10%, 
20%, 30%, 40%, 50%, 60%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
perbedaan tingkat substitusi terigu dengan tepung kacang merah 
pregelatinisasi memberikan pengaruh nyata terhadap sifat fisikokimia 
(kadar air, volume spesifik, daya patah, dan warna) dan sifat organoleptik 
(kesukaan akan warna, daya patah, mouthfeel, rasa). Semakin tinggi tingkat 
substitusi terigu dengan tepung kacang merah pregelatinisasi menyebabkan 
semakin meningkatnya kadar air serta semakin menurunnya volume spesifik 
dan daya patah dari cookies. Tingkat substitusi terigu dengan tepung kacang 
merah pregelatinisasi yang dipilih adalah 40%, yang memiliki kadar air 
2,26%; volume spesifik 1,54 cm
3
/g; daya patah 2652,98 g/cm; lightness 
72,65; redness  8,53; yellowness 29,13;  chroma 30,16; hue 73,59; serta 
organoleptik kesukaan warna, daya patah, mouthfeel, rasa dengan nilai 4,31; 
5,13; 4,87; dan 4,79, dari skor nilai 1 sampai dengan 7. 
 







Sandra Dewi (6103012033). Effect of Wheat Flour Substitution with 
Pregelatinized Kidney Bean Flour on the Physicochemical and Sensory 
Properties of Cookies. 
Advised by:  1. Ch. Yayuk Trisnawati, S.TP, MP 




The high level of consumption cookies and production of kidney 
bean encourage the substitution of wheat flour in cookies. Substitution of 
wheat flour with kidney bean flour can be done because both are starch-
based materials. The use of kidney bean flour can reduce the use of wheat 
flour and increase the utilization of local food. The use of pregelatinized 
kidney bean flour aimed to improve the digestibility values and eliminate 
the starchy taste in cookies. The aim of this study was to findout the level of 
substitution wheat flour with pregelatinized kidney bean flour to produce 
cookies that can still be accepted by the panelists. The level substitution of 
wheat flour with pregelatinized kidney bean flour used at 0%, 10%, 20%, 
30%, 40%, 50%, 60%. The results showed that the difference of substitution 
of wheat flour with pregelatinized kidney bean flour gave significant effect 
on the physicochemical properties (moisture content, specific volume, 
broken power, and color) and sensory properties (preference of favoring of 
color, broken power, mouthfeel, taste). The higher level substitution of 
wheat flour with pregelatinized kidney bean flour caused increasing in 
moisture content and decreasing in specific volume and broken power of 
cookies. The level substitution of wheat flour with pregelatinized kidney 
bean flour chosen was 30%, with the moisture content of 2,26%; specific 
volume 1,54 cm
3
/g; broken power 2652,98 g/cm; lightness 72,65; redness 
8,53; yellowness 29,13; chroma 30,16; hue 73,59; and sensoric score for 
color, broken power, mouthfeel, taste with each score 4,31; 5,13; 4,87; and 
4,79, out of score level 1 to 7 respectively. 
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